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La presente investigación titulada “La mejora de procesos en el área de acondicionado 
de embutidos para aumentar la productividad en la empresa Otto Kunz Chancay- Lima 
2016”, tiene como objetivo principal de la investigación determinar que la mejora de 
procesos, mediante la herramienta de estudio de trabajo produce un incremento en la 
productividad. El problema principal se encuentra en el área de acondicionado en el 
proceso de acondicionado de los principales productos dentro de la empresa, los 
cuales son: salchichas, chorizos, jamonada y jamón del país en donde se encuentra 
cuellos de botellas, actividades que no agregan valor dentro del proceso, por lo cual 
se necesita mejorar los procesos con la medición del trabajo (tiempos estándar), el 
estudio de métodos (actividades que agregan valor, diagrama de análisis del proceso). 
La muestra es de 30 días de trabajo, que se distribuyen de 30 días de antes de la 
aplicación, y 30 días después de la aplicación. En los resultados obtenidos se 
demostró que la mejora de procesos incrementa la productividad en el área 
acondicionado en la empresa Otto Kunz, en donde la productividad total incremento 
de 68,27% a 72,09%. En los resultados de análisis descriptivo para la variable 
independiente, la aplicación de la mejora de procesos, se demostró que los tiempos 
estándar para cada proceso de acondicionado que se realizó a los productos se redujo 
lo siguiente: para el acondicionado de salchichas de 360,8 min. a 206,7 min. para el 
acondicionado de chorizos de 315,9 min. a 207,7 min. para el acondicionado de la 
jamonada de 330,3 min. a 282,9 min. y para el acondicionado del jamón del país de 
191,09 min. a 138,1 min. Para los resultados del análisis inferencial de la variable 
dependiente: Productividad, se demostró que, mediante el análisis de normalidad a la 
muestra, mediante el estadígrafo de (Shapiro Wilk),yaqué los datos son de cantidad  
menor igual a 30, demostrando que la productividad antes es paramétrica y la 
productividad después es no paramétrica y con la prueba de medias, la prueba T, se 
obtuvo que la productividad antes (0.6820) es menor que la media de la productividad 
después (0.7190), y confirmado también con el análisis del ρ valor con una 
significancia de 0.000 por consiguiente, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la 
hipótesis del investigador. 
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The present research entitled "Improvement of processes in the area of sausage 
conditioning to increase productivity in the company Otto Kunz Chancay-Lima 2016", 
has as main objective of the investigation to determine that the improvement of 
processes, through the study tool Increases productivity. The main problem lies in the 
conditioning area in the conditioning process of the main products within the company, 
which are: sausages, sausages, jamonada and ham of the country where there are 
bottlenecks, activities that do not add value Within the process, which means that 
processes need to be improved with work measurement (standard times), method 
study (activities that add value, process analysis diagram). The sample is 30 working 
days, distributed 30 days before the application, and 30 days after the application. In 
the obtained results it was demonstrated that the improvement of processes increases 
the productivity in the conditioned area in the company Otto Kunz, where total 
productivity increased from 68.27% to 72.09%. In the descriptive analysis results for 
the independent variable, the application of process improvement, it was shown that 
the standard times for each conditioning process that was performed to the products 
was reduced the following: for the conditioning of sausages 360.8 Min. At 206.7 min. 
For the conditioning of sausages of 315.9 min. At 207.7 min. For the conditioning of the 
jam of 330.3 min. At 282.9 min. And for the conditioning of the ham of the country of 
191.09 min. At 138.1 min. For the results of the inferential analysis of the dependent 
variable: Productivity, it was shown that, through the analysis of normality to the 
sample, using the statistician of (Shapiro Wilk), since the data are less than 30, proving 
that productivity Before it is parametric and the productivity afterwards is non-
parametric and with the test of means, the test T, it was obtained that the productivity 
before (0.6820) is lower than the average of the productivity after (0.7190), and also 
confirmed with the analysis of the Ρ value with a significance of 0.000 consequently, 
the null hypothesis is rejected and the hypothesis of the investigator is accepted 
Keywords: Productivity, measurement of work, study of methods, processes. 
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